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Дана робота спрямована на дослідження впливу зовнішнього вигляду ресторанних страв на їх сприйняття 
споживачами. Саме презентація та подача страви підвищують чи зменшують її цінність, а з тим і її вартість.  
В ході дослідження використовувався метод анонімного онлайн анкетування певної цільової аудиторії. Рес-
понденти оцінювали зовнішній вигляд однакових страв в різних варіаціях подачі – «базова» та «вишукана». 
Таким чином було перевірено гіпотезу щодо важливості дизайну та презентації ресторанних страв. Отримані 
результати дослідження дозволяють вважати, що зовнішній вигляд страви дуже впливає на її сприйняття гостем 
ресторану. Чим вишуканіше презентація та дизайн страви тим більше гості готові за неї платити. Таким чином 
можна зробити висновок, що шеф-кухар повинен приділяти увагу презентаціям не менше ніж смаку страви.

Ключові слова: дизайн страв, презентація страв, подача страв, кулінарне мистецтво, нейрогастрономія, 
гастрофізика.

В данной работе исследовано влияние внешнего вида ресторанных блюд на их восприятие потребителя-
ми. Именно презентация и внешний вид блюда могут увеличить или уменьшить его ценность, а вместе с тем 
и стоимость. В исследовании использовался метод анонимного онлайн-опроса определенной целевой ауди-
тории. Респонденты оценивали внешний вид одних и тех же блюд в разных вариациях подачи – «базовая» и 
«изысканная». Таким образом, была проверена гипотеза важности оформления и презентации ресторанных 
блюд. Результаты исследования свидетельствуют о том, что внешний вид блюда оказывает большое влия-
ние на его восприятие гостями ресторана. Чем изощреннее подача и оформление блюда, тем больше гости 
готовы за это заплатить. Таким образом, можно сделать вывод, что шеф-повар должен обращать внимание 
на презентацию не меньше, чем на вкус блюда.

Ключевые слова: дизайн еды, презентация блюд, подача блюд, кулинарное искусство, нейрогастроно-
мия, гастрофизика.

The aim of the work was to study the influence of the appearance of restaurant dishes on their perception by 
consumers. The presentation and serving of a dish increase or decrease its price. Scientists around the world are 
conducting various studies in the field of neurogastronomy and gastrophysics, confirming the extreme importance of 
the design and presentation of dishes, as well as studying the influence of the appearance of food on the taste and 
perception of consumers. In addition to studying scientific papers on this topic, an anonymous study was conducted 
using Google Forms among the target audience that actively visits restaurants. A questionnaire with anonymous 
questions was posted on various Facebook publics of gourmets and active restaurant visitors. Based on extensive 
research on the perception of design and presentation of dishes, the authors decided to conduct a similar experiment 
by asking consumers to evaluate the basic and sophisticated presentation of ten different dishes. The respondents 
were shown photographs of ten different dishes (Greek salad, Russian salad, cottage cheese pancakes and others). 
The photographs showed two versions of the presentation of the same dish in different serving styles – “basic” and 
“refined”. Respondents always estimated the cost of a dish many times more based on the presentation. The fact 
that the basic serving dish was larger did not stop the respondents in their choice. The results of the study indicate 
a great influence of the appearance of dishes on the perception of their value. More refined dishes seem more 
valuable to restaurant diners, and beautiful photographs often motivate them to make certain choices on the menu.  
The results of the study suggest that the appearance of a dish has a great influence on its perception. Restaurant 
guests prefer modern trends and technologies in comparison with the classical school of culinary arts. The same 
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ingredients and recipes can be sold for significantly more if the presentation is refined. Guests are willing to pay more 
for dishes with a more refined presentation. Thus, we can conclude that the chef should pay attention to presenta-
tions no less than the taste of the dish.

Keywords: food design, presentation of dishes, serving dishes, culinary arts, neurogastronomy, gastrophysics.

Постановка проблеми. З давніх часів 
люди намагалися гарно подавати страви, 
призначені лише для святкових заходів та 
застілля. Однак, у звичайному житті та в 
домашніх умовах, їжу подавали, не думаючи, 
як вона виглядає. У цьому випадку велике 
значення мав лише смак їжі та її кількість. 
Так само до подачі страв відносилися і кухарі. 
Їх страви були такі, як є. Подача зазвичай 
була базовою. Все змінилося, коли у 1960-х у 
французькій кулінарній школі зустрілися Схід 
із Заходом. Це було зіткнення кулінарних 
напрямів, що призвело до виникнення «нової 
французької кухні», а разом із нею перево-
роту в кулінарному мистецтві та ресторан-
ному бізнесі [1].

Зараз зовнішній вигляд страви вкрай важ-
ливий. Нас оточують красиві фото та відео їжі 
з реклами, соціальних мереж та кулінарних 
шоу. У ресторанах готують їжу так, щоб у гос-
тей виникало бажання її сфотографувати та 
поділитись у Instagram. Це пов'язано з тим, 
що все більше людей фотографують те, що 
їдять, і тому здається, що візуальна прива-
бливість трапези стала самоціллю [2].

Вчені всього світу проводять різноманітні 
дослідження у сфері нейрогастрономії та 
гастрофізики, які підтверджують надзвичайну 
важливість дизайну та презентації страв, а 
також вивчають вплив зовнішнього вигляду 
їжі на смакові відчуття та сприйняття спожи-
вачів. В той же час залишається багато рес-
тораторів що концентрують свою увагу лише 
на смакових характеристиках страв та еконо-
мічній ефективності включення тих чи інших 
позицій до свого меню.

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Piqueras-Fiszman B. (2012) у своїх дослі-
дженнях щодо впливу кольору тарілки на 
сприйняття їжі визначив, що десерт на білій 
тарілці здається значно солодшим і ароматні-
шим, ніж абсолютно такий же, але поданий на 
чорній тарілці. [3]

Berˇcík J., Paluchová J. та Neomániová K. 
(2021) проводили аналогічні експерименти на 
сприйняття різних варіантів презентації однієї 
і тої ж самої страви споживачами [4]. Автори 
виявили що зовнішній вигляд страви дає нам 
певні очікування щодо її смаку та загальної 
якості. Як результат це впливає на сприйняття 
нами кінцевого смаку страви.

Gómez-Carmona D. (2021) та колектив вче-
них у своїх дослідженнях показали важливість 
оформлення страви для формування пози-
тивного ставлення та передбачення можли-
вих винагород, які може надавати його опис. 
Іншими словами, гарний дизайн і ідеальне 
розташування елементів страви можуть бути 
потужним маркетинговим інструментом, який 
спонукає до певних інсайтів, пов’язаних із 
задоволенням від їжі [5].

Онлайн-дослідження Michel C. (2015) пока-
зало, що оцінка тарілки з їжею може серйозно 
змінюватись в залежності від того, як вона вста-
новлена щодо споживача. Автори з'ясували, 
що люди готові заплатити значно більше за 
ту саму страву, коли тарілки по-різному до 
них повернуті [6]. Під час його дослідження, 
проведеного в Оксфорді, було приготовано 
160 порцій салату в їдальні коледжу: частина з 
них була звичайним змішаним салатом, а інші 
нагадували на вигляд картину Кандинського. 
Результат показав, що студенти охоче платили 
вдвічі більше за ту саму їжу, коли візуально 
вона виглядала привабливішою [7].

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Нажаль в Україні цей 
напрямок раніше глибоко не вивчався і дослі-
дження впливу дизайну та презентації страв 
саме на українських споживачів не проводи-
лися. Спираючись на численні дослідження у 
цій сфері закордонними вченими, ми вирішили 
провести аналогічний експеримент, запропо-
нувавши споживачам оцінити базову та більш 
вишукану презентацію десяти різних страв.

Формулювання цілей статті (поста-
новка завдання). Актуальним є більш гли-
боке дослідження впливу дизайну і презента-
ції страв на споживачів ресторанів в Україні. 
Об'єктом дослідження обрано ресторанний 
бізнес, а мета роботи полягає в дослідженні 
важливості зовнішнього вигляду страв для 
відвідувачів ресторанів, проведені експери-
менту на сприйняття вартості страв лише за 
їх презентацією.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Для дослідження було використано 
метод онлайн анкетування за допомогою сер-
вісу Google Forms [8]. Анкетне опитування 
може бути проведене як в офлайн-форматі, 
так і у формі онлайн-анкетування, що перед-
бачає розміщення опитувального листа на 
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різних майданчиках веб-середовища та вико-
ристання спеціальних інтернет-сервісів для 
проведення опитування та обробки резуль-
татів. Методика онлайн-анкетування в даний 
час активно використовується в маркетинго-
вих дослідженнях [9].

Анкету із анонімними запитаннями розміс-
тили у різних фейсбук пабліках гурманів та 
активних відвідувачів ресторанів. Всього вда-
лося зібрати відповіді 176 респондентів серед 
яких 25% чоловіки та 96% люди віком від 23 років 
і більше. Дослідники Інституту Геллапа вважа-
ють, що для більшості досліджень достатньою 
кількістю респондентів є 150-250 респондентів, 
бо далі з ростом кількості вибірки похибка вимі-
рювань зменшується не з багатократним розмі-
ром [10]. В нашому випадку вибірка з 176 рес-
пондентів дає можливість отримати достовірну 
інформацію з похибкою вибірки до 8% і рівнем 
довірчої ймовірності 95%.

Серед запитань респондентам було пока-
зано фотографії десяти різних страв («Салат 
грецький», «Салат Олів’є», «Сирники» та 
інші). На фотографіях було по два варіанти 
презентації однієї і цієї ж страви в різних сти-
лях подачі – «базовий класичний» та «вишука-
ний» на основі останніх тенденцій кулінарного 
мистецтва. Так, наприклад, «Салат Олів’є» 
мав вишукану презентацію, яку зробила відо-
мий одеський шеф-кухар Ксенія Амбер. Вона 
запропонувала не змішувати всі інгредієнти 
страви, а розмістити їх окремо один від одного 
по колу. В середині кола був соус «Домашній 
майонез». На іншому фото була запропо-
нована нестандартна презентація сирників 
від шеф-кухаря кафе «Мінімаліст» (Одеса) у 
вигляді кульок на рожевому соусі із свіжими 
фруктами та їстівними квітами.

В дослідженні прийняли участь люди, які 
доволі часто відвідують ресторани (54,5% – 
1-2 рази на місць та 33,3% – 1-2 рази на тиж-
день та 9,1% – щодня). 

За результатами дослідження 69,7% рес-
пондентів погодилися з тим, що красива 
страва зазвичай здається більш смачнішою. 
При виборі страви 63,6% гостей обирають 
саме ці варіанти що представлені на красивих 
фото в меню. 51,5% респондентів приймали 
рішення відвідати той чи інший ресторан 
лише побачивши красиве фото з його меню 
в Інтернет.

Найцікавіше те, що серед двох варіантів 
класичних страв з базовою подачею та більш 
вишуканою від шеф-кухарів популярних 
закладів, респонденти завжди оцінювали вар-
тість страви в рази більше лише за презента-
цією. Той факт, що страва із базовою подачею 
була більша за розмірами не зупиняло рес-
пондентів у своєму виборі.

Так за сирники від шеф-кухаря кафе «Міні-
маліст» (Одеса) 54,5% респондентів готові 
були платити більше 125 грн, а за «класичні» 
сирники 81,9% не більше 100 грн.

Класичне «Олів’є» 94% респондентів 
оцінили до 100 грн. В той самий час за аль-
тернативну презентацію цієї ж страви від 
шеф-кухаря Ксенії Амбер 69,7% готові були 
заплатити більше 125 грн.

75,8% респондентів оцінили вишукану 
подачу салату Грецького на 125 грн і вище, а 
от просту базову презентацію цього ж салату 
91% – до 100 грн. 

Аналогічні результати показили і всі інші 
запропоновані страви. Респонденти завжди 
були готові заплатити більше за страви із 
вишуканими та сучасними презентаціями.

  
Рис. 1. Альтернативна презентація 

сирників від шеф-кухаря  
кафе «Мінімаліст» (Одеса)

Рис. 2. Альтернативна презентація  
салату «Олів’є» від шеф-кухаря  

Ксенії Амбер
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Висновки з даного дослідження. Таким 
чином можна зробити висновки, що дизайн і 
презентація страв дуже важливі для сучас-
ного ресторану. Одні й ті самі інгредієнти та 
рецепти можна продати значно дорожче, 
якщо зробити подачу страви вишуканою. Гості 
ресторанів віддають перевагу сучасним трен-
дам та технологіям у порівнянні із класичною 
школою кулінарного мистецтва.

Завдяки проведеному дослідженню було 
доведено важливість дизайну та презентації 
страв для відвідувачів ресторанів. Поряд із 
вивченням наукових праць з цієї теми було 
проведено анонімне дослідження за допомо-

гою Google Forms серед цільової аудиторії що 
активно відвідує заклади ресторанного госпо-
дарства.

Результати дослідження свідчать про 
великий вплив зовнішнього вигляду страв 
на сприйняття їх вартості. Більш вишукані 
страви здаються відвідувачам ресторанів 
більш коштовними, а красиві фотографії 
нерідко мотивують зробити певний вибір по 
меню. Отже шеф-кухарям та рестораторам 
слід приділяти велику увагу не лише роботі 
із смаком страв, а й дизайну і презентації, 
вивчати сучасні тренди кулінарного мисте-
цтва та постійно розвиватися у цій сфері.
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